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Чебуреки, пирожки, пончики, 
гие изделия из теста не пекут 
том жире (во фритюре). 

Тесто для таких изделий может использоваться любое — 
дрожжевое, пресное, слоеное, зав 
готовленное с разрыхлителем, с творогом, с картофелем) 
Дрожжевое тесто делается жиже, чем для печеных пирож- 

у ков. Однако здесь важно не ошибиться, потому что слиш- 
ком жидкое тесто впитывает много жира, промасливается 
и становится тяжелым. Чтобы этого не случилось, в тесто 
часто добавляют алкоголь (водку, коньяк, ром или чис- 
тый спирт) от | чайной ложки до 2-х столовых. 


беляши и многие дру- 


1 › а жарят в сильно разогре- 


арное, песочное (при- 


АРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО 
ДАЯ ЖАРЕНЫХ ПИРОЖКОВ 


3 1/2 стакана муки, 50 г сливочного масла, 1 1/4 


стакана молока (или воды, или смеси молока с 60- 


дої), 1 я 70 2 дрожжей, 1/2 чайной ложки соли. 

Тесто готовится безопарным способом. В кастрюлю 

налить теплое (30°С) молоко или воду и растворить дрож- 

. жи. Добавить соль, яйцо, просеянную муку и замешивать 

в течение 5—8 мин до получения однородного, без ком- 

ков, некрутого теста. Муку при измерении стаканом (до 
просеивания) не утрамбовывать. 

В самом конце замеса добавить теплое молоко, слегка 
| размешать, накрыть кастрюлю салфеткой и оставить для 
) брожения в теплом месте. В момент максимального подђе- 

ма теста, т.е. через ! 1/2—2 часа, обмять его. Брожение 
возобновится и будет продолжаться еще около 40—50 мин, 
затем тесто начнет медленно опускаться. В зто время нуж- 
но снова произвести обминку теста, охладить его и выло- 
жить на смазанный растительным маслом рабочий стол 
] для разделки. Отрезать кусок теста, его края со всех сторон 


| соединить в центре, скатать тесто в длинный жгут (тол- 
щиной 3—4 см) и разрезать его на равные части. Кусочки 

р теста подкатать на столе в шарики и уложить вверх швом 

У (место соединенил краев теста), дать расстояться 3—5 мин 


Г 


5 


ожить начинку, затем согнуть лепеш 

рая, чтобы получился пирожок в а 

еред тем как жарить, пирожкам дать рас 
0 мин. 


200 г муки, 250 г 20%-ной сметаны, 30 2 дрожжей 
1/2 чайной ложки соли, 1/2 чайной ложки саха 
2 яичных желтка, 70 2 сливочного масла. | 


Тесто готовится безопарным способом. Дрожжи рас Для 
тереть в сметане, затем делать все так же, как в предыду- дном и. 
идемарецелте- | Обычно 

кие чугу 

Для. 

АРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО нием вла 
АЛА ПОНЧИКОВ С НАЧИНКОЙ пературы 
реть и чај 

250—300 2 муки, 1/2 стакана теплого! молока, 30: топленыі 

дрожжей, 1/4 чайной ложки соли, 3 яичных желтка» сало, рас 

1/2 ст. ложки сахара, 50 г сливочного масла, ЦОЙ шивать в 

ложка рома. жир и ра. 

Тесто готовится опарным способом. Дрожжи расте рячем ви; 

°  реть с одной чайной ложкой сахара, добавить тепл подходят, 
Молоко, 1/3 часть муки и поставить подходить в те! На ф 
то на 2—3 часа. Подошедшую опару соединить с (толщина 

| теми с сахаром желтками, размягченным маслом, коз АЩ 
ромом и оставшейся мукой. Вымесить тесто, родна ) 

не начнет отставать от стенок посуды. Тесто д следует З 


м. После 20—30-минутной расстойки @1@ 
ать тесто в пласт толщиной 0,5 см. Стак 
формочкой вырезать кружки. На середину поло 
ружков выложить начинку, смазать края белком 
с сверху также накрыть кружка 

накрыть салфеткой и оставите 


ойки. 


ТЕСТО НА СМЕТАНЕ ДАЯ ЖАРЕНЫХ ПИРОЖКОВ 


2 стакана муки, 200 2 сметаны, 1 яйцо, 1/2 чайной 
ложки соли: 
Из всех составляющих замесить мягкое тесто. Поло- 
жить его в кастрюлю и оставить в холодильнике примерно 
на 1 час. После этого тесто готово для использования: 


КАК ПРАВИАБНО 
ЖАРИТЬ ВО ФРИТЮРЕ? 


Для жаренья во фритюре подходит посуда с толстым 
дном и стенками (лучше всего из нержавеющей стали). 
Обычно используют кастрюли, сотейники, иногда глубо- 
кие чугунные сковороды. 

Для фритюра годятся жиры с минимальным содержа- 
нием влаги, которые можно разогревать до высокой тем- 
пературы. Кроме того, они не должны изменять вкус, го- 
реть и чадить. Таким условиям отвечает растительное масло, 
топленый свиной жир, гусиный жир, говяжье почечное 
сало, растительный жир, комбижиры и т.д. Можно сме- 
шивать в равных количествах (по 1/3) свиной, говяжий 
жир и растительное масло. Жиры всегда смешивают: в го- 
рячем виде. Сливочное масло и маргарин для фритюра не 
подходят. 

На фритюр обычно расходуется от 200 до 500 г жира 
(толщина слоя жира должна быть не меньше чем на три 
пальца). В жир можно класть вкусовые добавки: морковь, 
коренья петрушки и сельдерея, лук, чеснок, анис, ук- 
ропное семя. Но после 3—4-Х минут нагревания добавки 
следует удалить, процедив фритюр. Рекомендуется оста- 
вить только, морковь: несколько очищенных кусочков ее 
Шакдодраняет жир от подгорания. С той же целью можно 

и к 
жареных изделий фритюр иногда пода УлУхшения вкуса 
) тивают. 
Некоторые кулинары вливают 


во фритюр ст 
ложку. водки, спирта или рома, Розо 


ь 5 „ЗА 


арением животный жир — ‘особенно это 
поверхностному (не нутряному) салу — 
> Для этого жир нарезают, пропускают через 
су, затем вытапливают на сковороде и процеживак 
лавленный, жидкий жир смешивают с 1 литром Е 
юбом количестве жира) и вливают | стакан м 


Я оло 
перь смесь нужно крепко посолить и при постоянном 
и 


помешивании медленно довести до кипения. После 5-МИ“ прож: 
| ПУТного кипения дать смеси остыть, поставить ее на хм шумо 
од, затем снять сверху «лепешку» жира. ў дут нг 
| Растительное масло и жир для фритюра необходимо О 
| прокалить. Для этого кастрюлю с жиром ставят на средь ления 
ний огонь и нагревают до появления над поверхность Ц | 
фритора легкого белого дымка. Жир при этом очищается. Бат 
от примесей белка и становится прозрачным. Изделия из шо раз 
теста жарят в очень горячем фритюре — 170—1803С. Сте“ кастрк 
пень нагрева определяют, капнув в жир несколько капель хранит 
воды. Если капли уйдут под слой жира, издавая сильный 
треск, значит, фритюр недостаточно горячий. Если вода, 
шипя, испаряется с поверхности — фритюр разогрет до ЧЕБУРЕ 
нужной температуры. д 
Можно бросить в жир шарик из хлебного мякиша. Если 
жир вокруг шарика пришел в движение, значит, фритор“ 
нагрет не очень сильно. Бурное кипение вокруг шарика 
говорит о горячем фритюре, а появление слегка ош 
мого запаха дымка — о том, что пора приступать к жар 
При плохо разогретом фритюре время жарки измен З 
ется, изделия излишне пропитываются жиром, что ск пега 
_ звлвастса на их качестве. Но слишком горячий жир 00 ола 


‚ СБ 
ортит изделия: они быстро темнеют, часто оставаясь к 
и внутри. При перегретом фритюре нужно уменьш и 


емя жарки следуст соблюдать определеннь 

пасности. Бывает, что от слишком сильной 

оспламеняется. В таком случае нужно 

ние и закрыть кастрюлю крышкой: 

водой, ни солью — это опасно, 

оф много изделий сразу © 
3 о 


ссы продуктов, которые жарят 
100 г изделий). Обычно в 
часто и меньше. Время 
мпературы фри- 


жира была в 4 раза больше ма 
в нем за один раз (400 г жира на 
жире жарят недолго — 5—7 мин, а 
жарения зависит от величины изделия ит аи 
тюра. Изделия кладут сначала верхней стороной ре. 
переворачивают лопаткой или широким ножом, чтобы о 
прожаривались равномерно. Вынимают готовые изделия 
шумовкой (никогда не прокалывайте их вилкой!) и кла- 
дут на сито или на кухонную бумагу, чтобы стек жир- 

Обычно жареные изделия едят сразу после приготов- 
ления, горячими, и не разогревают, т.к. это сильно Ухуд- 
шает их вкус. 

Фритюр можно использовать несколько раз. В остыв- 
ший фритюр нужно налить немного горячей воды и хоро- 
шо размешать. Вода вместе с примесями останется на дне 
кастрюли, а жир поднимется наверх. Его нужно собрать и 
хранить в темном холодном месте. 


ЧЕБУРЕКИ 1 


Для теста: 1 кг муки, 1 1/2 стакана боды, 2 яйца, 
1 чайная ложка соли. 

Для начинки: 700 г мяса (баранина пополам с говя- 
диной), 500 г лука, соль, перец, 2 ст. ложки молока 
или воды. 

Жир для жарки. 

Замесить пресное тесто (подробно см. следующий ре- 
цепт), скатать его в шар, накрыть салфеткой и оставить на 
полчаса. Приготовить фарш. Мясо пропустить через мясо. 
рубку, добавить рубленый лук, соль, перец, молоко = 
воду, перемешать. ил 

Тесто разделить на кусочки по 20— 
шарики, из которых раскатать лепешки 
На каждую лепешку положить фарш, л 
пополам, края защипать, чтобы получ 
форме полумесяца. | 
_ Жарить чебуреки в толстостенно 
ниже 10 см. Хорошо разогреть (из р 


и 


30 г, скатать их в 
толщиной 2 мм 


“пешку сложить 
илса пирожок а 


Й посуде с к 
Раями 
асчета на 100 г пе 


7. 


‚ пока над ним не появится пн 


буреки следует очень горячими. у % 


~ 


Для теста: !,1 кг муки, 2 стакана воды, 2 найныг 
ложки соли. 

Для начинки: 800 г жирной баранины без костей, 
4 луковицы, соль, перец, немного воды. 

Для фритюра: растительное масло или жир, 
Соль растворить в воде. Муку высыпать на стол горкой, Рыб 
Сделать в ней углубление и постепенно вливать туда воду. 1 


5 =: | ВИТБ СОЈ 
амесить пресное тесто. Разделить его на 15—20 частей, Г все хорс 
скатать шарики, через 20 мин расстойки раскатать их в тесто, р: 
лепешки размером с чайное блюдце. На половину каждой етт 
положить начинку, сложить лепешку вдвое и защипать || ВЕН 


рая; смазав их яйцом. тельного 
Жарить в глубокой кастрюле в сильно разогретом жире 
Приготовление начинки: баранину вымыть, нарезать 
кусочками и вместе с очищенным луком пропустить чере ЧЕБУРЕК] 
мясорубку, добавить соль, перец, немного воды. 


ЧЕБУРЕКИ Ш 
22% ~ к 
Е Для теста: 4 стакана муки, 2 стакана бод, 1 р. 
ная ложка соли. 
Для начинки: 300 2 баранины, 
соль, черный молотый перец. 
2—3 стакана растительного. 
тиоре. 
варить подсоленным кипятком И зам 
чинки баранину мелко нарезать, ель 
ясорубку), обжарить на расти а 


1—2 дольки ЧЕ 


60% 
масла для ха 


8 


ле, заправить мелко нарезанным чесноко 
цем. 

Тесто разрезать на кусочки как для пирожков, 
тать в шарики, раскатать каждый в лепешку толщиной 
2 мм. На каждую лепешку положить начинку и защипать | 


края. Жарить в жаровне или кастрюле в горячем расти- 
тельном масле. 


м, солью, 


3. ЧЕБУРЕКИ ПО-КАЗАХСКИ 


я Для теста: 2 стакана муки, 1/2 стакана воды, соль. 
Р Для начинки: 500 г филе судака или другой рыбы, 

2 луковицы, соль, перец. 

Е. Растительное масло для фритюра. 

54 Рыбное филе и лук попустить через мясорубку, доба- 


|| 
ДУ | вить соль, перец, немного рыбного бульона или воды и - 
ей, у все хорошо перемешать. Из муки, воды и соли замесить 
Хх в тесто, разделить его на кусочки по 40 г, раскатать тонкие 
дой лепешки. На середину положить рыбный фарш, защипать 
ать в виде полумесяца. Жарить в большом количестве расти- 
тельного масла. Подавать горячими. 
пре. 
ать 
„рез ЧЕБУРЕКИ С РЫБОЙ 
Для теста: 500 г муки, І неполный стакан воды, 
1—2 яйца, 1/2 чайной ложки сахара, соль. 
Для начинки: 700 г рыбного филе, 3 ст. ложки рас- 
тительного масла, 2 луковицы, черный молотый пе- 
Р 
чай. у ие. 2 жаркі 
| ог масло для жарки. 
А | Замесить пресное тесто из муки, воды, яиц, соли, са- 


хара. Рыбное 
воду, 
жарен 
и 


филе пропустить через мясорубку, добавить 


растительное масло и тушить. Затем положить об- 
ный нарезанный л 


мин. Фарш охладить. Раскатать тесто и сделать ч 


сн Холон или воды, 50 г сливочного масла | 
"нов ложки. соли. ! 
Для начинки: 500 2 мякоти баранины, (или го 
ДЕЦ 9040, соло, перен, 2—3 луковицы Па 8 


на воды. БЕАЯШ 
200—220 г жира для жарки. а 
иготовитв дрожжевое безопарное тесто (см. «Дрож- 
‹евое тесто для жареных пирожков»). Хорошо ВЫМЕСИТЬ 
его, скатать в жгут, нарезать на 20 равных частей. Подка- 
‚в шарики, дать расстояться 3—5 мин, затем раскатать 
епешки. 
Очищенные мясо и лук дважды пропустить через мясо- 110 
ку, добавить воду, яйцо, соль и перец. Сырой фарш Г, 
ыложить на середину лепешек, края теста загнуть на фарш, слуком 
придавая изделию форму ватрушки. После 20—30-минут- вое ест 
ной расстойки жарить в глубокой чугунной сковороде в рики, ра 
горячем жире, сначала с открытой стороны, потом пере- фарш, к 
вернуть и дожарить до готовности. Время жарки 8—10 мини редине. 
№ Жар 
/  БЕАЯШИ ПО-КАЗАХСКИ 
БЕАЯШИ | 
Для теста: 3 1/4 стакана муки, 1 стакан молока 
к 15 2 дрожжей, 1 чайная ложка сахара, соль. К. 
| н Для начинки: 800 г баранины (или говядины), 7 р" 


Ш 
луковицы, 1/3 стакана молока или воды, соло 


Г Растительное масло или жир для жарки: 56: 
В подогретом молоке растворить соль, сахар, 


ТЬ М: ть, Д 
ТЬ муки, влить разведенные дрожжи, размешать» 


ь баранины (или говядины) пропу 
су, добавить мелко нарезанный ЛУК» 
и перемешать. 
› разделить на кусочки по’ 


ер“ 


-30-минут- 
<овороде в 
отом пере- 
8—10 мин. 


лепе 
оставив серед 


Жарить В 
той стор 


Ж 
КИ поло ~ 
Ш ину открытой. 


большом кол! 
ОНОЙ ВНИЗ. 


ить фарш (60—70 г), края теста защипать; 


ичестве жира, сначала откры- 


БЕАЯШИ ПО-УРААЪСКИ 


Для теста: 4 стакана муки, 20 г дрожжей, 1 1/2 
стакана молока или воды, 2 ст. ложки сливочного 
масла, 1/2 чайной ложки соли 

Для начинки: 500 г свинины или говядины, 700 г све- 
жей капусты, 2 луковицы, соль. 


Жир для жарки. 


Приготовить тесто безопарным способом (см.). 
Для начинки мясо пропустить через мясорубку вместе 


с луком и капустой. Посолить и хорошо перемешать. Гото- 
вое тесто нарезать на кусочки по 50 г, подкатать их в ша- 
рики, раскатать лепешки. На середину лепешки положить 
фарш, края собрать и защипать, оставив отверстие посе- 


редине. 
Жарить в горячем жире, сначала отверстием вниз. 


БЕАЯШИ С РЫБОЙ 


Приготовить 


Я начинки рь 
тбное с 2 
лук спас | риле 


Мясорубку, доб 


СЛАШИ гото 
више), вить и ж 


Для теста: 300 2 муки, 10 г сливочного масла, 5 


2 
сахара, 10 г дрожжей, 1 стакан воды, 1/3 чайной 
ложки соли. 


Для начинки: 400 г филе трески или другой рыбы, 802 


л С 2 
ука, 10 2 муки, 2 ст. ложки растительного масла, 
соль, перец. 


Жир для жарки. 


тесто безопарным способом (см.). 
припустить, нарезанный 
затем пропустить филе через 
авить лук, соль, перец и перемешать: 
арить обычным способом (см. 


еровать с мукой, 


ОИ 


АРТОФЕЛЕМ 


| Тесто из 3 1/2 стакана муки (См. рецепту 


« 
Для начинки: 7—10 картофелин, 2 Белящи 


=: ложки сливочного масла, 2 сырых ан 4 ей, 
Приготовить тесто безопарным способом, 5 "фе, 
в Картофель очистить, вымыть, отварить и ра. 
пюре, добавить сырые яйца, масло, пассерованный В 
посолить, поперчить и хорошо перемешать. Можно 2 
пустить начинку через мясорубку. Про- 
Готовить и жарить беляши как указано выше. 


ЖАРЕНЫЕ ПИРОЖКИ С НЕСЛАДКИМИ НАЧИНКАМИ 


Для теста: 3 стакана муки, 30 2 дрожжей, 25 г сода. 
ра, 1/2 стакана молока, 1 яйцо, 50 2 сливочного мас. 
ла, 10 2 соли. 

Жир для фритюра. 

Муку просеять, приготовить опару из дрожжей, теплого 
молока и половины нормы муки. Поставить опару в теплое 
место. Когда подойдет, вылить ее в кастрюлю с мукой, вбить 
яйцо, добавить соль, масло, 50 мл теплого молока. Тесто 
должно быть не слишком крутым. Вымесить тесто, пока оно 

_ не начнет отделяться от рук, присыпать мукой и поставить в 
теплое место. Подошедшее тесто выложить на стољ, разде 
лить пополам и каждую половину раскатать слоем 24 мМ. 


Нарезать квадратами, положить на них начинку» о а 
пополам и защипать края. Поставить в те 


пирожки подошли, затем поджарить во Фритюре _ ной 
ром, б ЫН 


плое место, 


Пирожки можно начинять мясом, ливе 
грибами, капустой и т.д. (см. «Начинки»)- 


| Для теста: 500 г муки, 1 
— ток, 2 ст. ложки растопленно 
20 2 дрожжей, 1/2 чайной ложе 


20 616 
[7 сахара» 


12 


лок, соль И пе] 


ЖАРЕНЫЕ ПИР! 


= нки: 250 2 вареного мяса, 1 ст. ложка мас: 
чинки: 5 
МЕ; луковицы, 1 сырой белок, соль, перец. 
ла, Я 


арки. у 
и а столовых ложек муки и дрожжей 
м. Из молока, сах к подогреть, добавить соль, соеди- 
у приготовит» а опарой, прибавить растопленное мас- 
о а НИТЬ @ па от ин молоко. Вымесить тесто, дать ему под- 
ло - Е 
м ~ т ба ять и раскатать толщиной 0,5 см. Вырезать 
Моҳ няться, Затем ом су, края соединить и защипать, 
о Про А ‘ки положить начинку, крг т Е 
кружочки, лодочки. Оставить на расстойку, затем ж 
5 ДОНЕ саа количестве жира. 
т, е начинки: мелко нарезанный лук обжа- 
Матов. добавить молотое вареное мясо, яичный бе- 
Ч ВЕ 4 у с огня и хорошо перемешать: 
А || лок, соль и перец. Сразу снять с ‹ | р 
сжец, 25 ; (010. 
-ливочного маг ЖАРЕНЫЕ ПИРОЖКИ С МЯСОМ 1 


Для теста: 1 кг муки, 2 1/2 стакана молока или 
воды, 2—3 ст. ложки сливочного ма 


кжей, теплого асла, 1 ст. ложка 


пару в теплог | сахара, 2 яйца, 1 чайная ложка со ти, 30 г дрожжей. 
| мукой, вбить Для начинки: 800 г мяса 023 костеи, 2—3 ст. ложки 
‚ Тесто. сливочного масла, 3 яйца, 1—2 лу ковицы. 
колока. 
то, пока оно 7 Жир для жарки. 
у поставив | б о приготовить опарным или бе опарным спосо- ” 
У столар Я 0 о Готовое Тесто разделить на равные части А 
[0] ~ 
И Г. ть В шарики и после 3—5-минутной 
Т, 
т Е. ость 8 лепешки толщиной 0 2—1 см. На 
[НК И лепешки положит | 
место, поднятьсу а 5 начинку и защипать 
е ес 2088 
> огретом жи та Месте, затем сразу жарить в 
р р пе —7 мин, переворачивая, чтобы 
Ми Отовл, ко обжарились со всех с 
ение н чинки } сторон. 


т Мясо Пропустить через мясо- 
„Жарить на масле и спова про- 

отварить и нарубить, затем 
о 


> “оединитр с масом, до- 


п у 
УТИ и с другими на- 


ля теста: 250 г муки, 25 
о, молока, 2 ле “ Орох, 2 са 
2 2 сливом Хара 
Для начинки: 220 2 печеного или тудай 1020 м 
репчатого лука, 20 2 жира, 1 булса 920 мяса 
5 ст. ложек кипятка, соль, перец. 
200 г смальца для жарки. 
Дрожжи растереть с 50 г муки, сахаром и 
_ Опара по густоте должна напоминать сметану По оком, 
теплое место. Когда тесто подойдет, добавить о в 
муку, молоко и желтки. Тщательно вымесить лер о 
ложкой: тесто должно быть гладким, с пузырьками. не 
растопленное масло и продолжать вымешивать. П 
Края миски очистить от теста, посыпать его мукой, на. 
крыть и поставить в теплое место. 

Лук очистить, поджарить до золотистого цвета и вме- 
сте с мясом пропустить через мясорубку. Приправить по 
вкусу солью, перцем и растворенным в кипятке бульон- 
ным кубиком; растереть в однородную массу: 

Когда тесто. подойдет, сформовать валики толщиной 
4 см, нарезать кусочками, раскатать их в кружочки, поло- 
жить начинку, тщательно защипать края теста. Поставитьв 
теплое место для расстойки, затем жарить пирожки в ЖИ 
Жареные пирожки выложить на кухонную бумагу, тате 
но обсушить, выложить на блюдо и подавать горячими. 


ЖАРЕНЫЕ ПИРОЖКИ ПО-ТАДЖИКСКИ 


ии 
ной ложи ДИ 


2 ча 
Для теста: 4 стакана муки, 1/ г. сахођа 


~ 2 стакана воды или молока, 1 ст. 20 
ђ. ложка дрожжей. 

_% Для начинки: 500 2 баранииеь 
кана воды, соль, перец. 

1/ 280акана растительног 

Приготовить дрожжевое опарноё 

подойдет, разделить ёо на равные час 

рецепты), раскатать крувлые лепешки, 


4 
3 луковице“ 1 
жарке 


ла 018 
о ЊЕ то Когда 
Л 


ти (СМ: 
оло” и 


нны куб. 230» 
Й 


та. 
ИТВ. 
вито ачинК 
т 2р 1. 
кусо ком» за ш 
о ерем® е 
тель такие пиро 
кинза, П т 
ТЫКВЫ" 
ПЕРЕМЯЧИ С МАС! 
1 кг д, 
Для н 
перец, 
1/2 ст 


Тесто раздел 
доске в муке и ра 
положить чайнук 
Поднять края тест: 
стие величиной 1 


осле 
рячеу о ЧебОолЬ 


цвета и вме- 
иправит по 
ятке бульон: 


орм 

и защипать, чтобы пирожки приняли форму 
и фарш 

сырой Фа 

полумесяца. 
Обжарить В 

ИМИ. 
ть горяч 

а Для начинки взять 

пропустить через | сои 

заправить солью и перцем, влить воду у 2 


очень горячем растительном масле. Пода- 


жирную баранину, нарезать ее на 


мясорубку вместе с очищен- 
КУСОЧКИ, 


ным луком, 


перемешать. №. и 
е И оки можно готовить с начинкой из зелени 
акие Е 


5 > лука 
т А — 4—5 пучков), зеленого лука, 
ушка, укроп ; 

(кинза, петр) 

ТЫКВЫ. 


ПЕРЕМЯЧИ С МЯСОМ (по-татарски) 


1 кг дрожжевого теста. 
Для начинки: 500 г маса, 4 сред 


(ие луковицы, соль, 


перец, 1/2 стакана бу 
1/2 стакана жира для жарки 
Тесто разделить на кусочки по 50 г, обвалять их на 
доске в муке и раскатать в лепешки. Н 
положить чайную ложку начинки у 
поднять края теста и собрать их. В середине оставить отвер- 
стие величиной 1,5 см. 


После небольшой расстойки перемячи обжарить в го- 
рячем жире, сначала отверстием вниз, затем, 
Манатсд, перевернуть отверстием вверх и ғ 
Пящее масло. 


а середину лепешки 
1 примять. Затем при- 


когда зару- 
лить в него ки- 


Г з б 
го отовые Изделия должны оыть круглыми, 
све ТЛО-коричневог 


ват : 
Ь Перемачи В горячем виде. 
Ля фарша годится смесь 


НЫ. 
1. Мясо Промыть, ме 
ПУстить че 


однородно- 


о цвета, с СОЧНОЙ начинкой. Пода- 


жирной говядины и барани- 
лко наре: 
рез мясорубку. За 
се тщательно 
› ВЛИ 


ягким и сочным, в него мож- 
локе белый хлеб. 


ЫЕ ПИРОЖКИ С МОЗГАМИ 


Для теста: 8—12 г сухих дрожжей 

2—3 желтка, 502 масла, 1 став и 

1/2 ст. ложки сахара, оды или ола 

Для начинки: 500 2 телячьих или 2063, Е д 

р 1 ст. ложка сливочного масла 12 рих козго 80 
› 


т. 0 

2 1/2 стакана кипятка, 10 горошин и г 
020 

а, 


4 "стака 


1 ст. ложка уксуса, 1 чай 
; ная ложка соли Е И 
лист, молотый черный перец, па Пао 6 1 
орех, 2 ст. ложки бульона или 1 ст. Е. К г ри смт 
= 400—600 2 жира длл жарки. јео а Б на ко 

риготовить тесто с сухими дрожжам паше 
и безо 

способом. К и > 
кий лист, сма 


Для приготовления начинки мозги вымочить в холод: 
ной воде (1 час), очистить от крови, снять пленки, поло- 


теплое место 
жарить их В ГО 


жить в кипяток, добавить перец горошком, лавровый лист, Пя 

уксус и посолить. Варить около 20 мин до готовности, Е 

вынуть, остудить, мелко нарезать. Муку спассеровать в Рато 

масле, прибавить мозги, приправить молотым перцем и - 
размешать. 

ИЗ теста сделать маленькие пирожки продолговатой ПИРОЖКИ СХ 

формы и после расстойки жарить их во фритюре» || 0; 

Е Алл 

ПИРОЖКИ С НАЧИНКОЙ | Де 

ИЗ РЫБЫ И РИСА и 

20080002 Ла ка: 

Для начинки: 300 2 рыбного филе» крутую: не 

ложка масла, 2—3 яйца, сваренних 5 

ВЫ. 


Жар для жарки. собом 
Приготовить тесто безопарным о ложки 
лишен (см.), добавив в него 1/2 сто296 добавит 
Приготовление начинки: сварить Р о 
о и мелко нарезанные яйца: Вк 
ой класть по тонкому ло 
бы (окуня или щуки): 
пирожки обычным © 


„ >» 


ЛИЦАМИ И ЗЕАЕНЫМ ЛУКОМ 


акд ПИРОЖКИ е 1 стакан молока, 25 
Мац о х Для теста: 3 1/ 2 стакана муки, ! 07 ~ ~ р Е 
Х 77 вочного масла или маргарина, 1/2 ст. ложки саха. 
кън | а яйцо, 1/2 чайной ложки соли, 20 2 КЕ = 
Лоу Для начинки: 300 г зеленого лука, 5 яиц, 2 сли 
ного ми Е вочного масла, соль. 
р заро ащ Е пособом. Готовое тес- 
У Тесто приготовить безопарным с а - У тоза 
ка смет У то выложить на стол, ОНЫЙ мо У. рг 2 атг 
165 пласт 0,5 см толщиной, нарезать формочкой круглые ле- 
безопарны пешки, на которые положить приготовленную начинку. 
Ц Пирожки защипать, уложить швом вниз на металличес- 


кий лист, смазанный жиром, и поставить на расстойку в 
теплое место на 15—20 мин, прикрыв салфеткой. Затем 
жарить их в горячем жире. 


ГИТЬ В Холод- 
тенки, поло- 


вровый лист, Приготовление начинки: сваренные вкрутую яйца мелко 
ГОТОВНОСТИ порубить и перемешать с мелко нарезанным зеленым лу- 
ассеровать в ком и маслом. Посолить и еще раз хорошо перемешать. 
ым перцем! 

продод ова“ ПИРОЖКИ С ХОАОАНОН НАЧИНКОЙ ПО-АРАБСКИ 

поре“ | 


лл : 2 с 
Аля теста: 500 г муки, 4 ст. ложки растительного 
м 7 2 к иной 

асла, 1 яйцо, 1/2 кофейной ложки соли, 5 г пивных 
дрожжей, 


ля си" 2 пр 2 
Аля начинки: 2 свареиных вкрутую яйца, 50 г гол- 


ландс. 
к020 сыра, 50 г эмментальского (швейцарского) 


је стра, 2 консеђе ; ~ = 
у нео ЗА р. 100 2 консервированной рыбы, несколько оли- 
200 туб В. 3 косточек, аджика или кетчуп. 
77 е ~ 
вк0)! # Развес 1ителоное масло для фритюра. 
" во ТИ дрожжи 
асер ДЫ, добавить о в небольшом количестве теплой 
и да ного муки и поста 
вом ИГ. И а ТЬ ПОДНЯТЬ, ия авить опару. Накрыть 
може стильно рез мин смешать оставшуюся 
| 5 сете а маслом; солью и водой, добавить в 
д њр атать из по ть, чтобы тесто было однородным. 
(и му бцев ик величиной с яйцо, придать 
А Одоў Џ ить на чистую салфетку, н 
а 
у" В течение 2—3 часов. и. 


~ 


т 


17 


в 


у р 8 

Когда хлеотъ хорошо подойдут, пожарить их в, 
тюре по 4—5 штук сразу. Дать стечь маслу, разреза Во фри. 
и положить внутрь начинку: 5 “боку 
— приготовление начинки: яйца мелко порубить 
шать с тертым сыром, измельченной рыбой и о, Сме 
ми оливками. Заправить аджикой или кетчупом, анны: 


ПИРОЖКИ С СЫРОМ ПО-АБХАЗСКИ 


Для теста: 31/2 атажан муки, 1 стакан молока 
1 стакан воды, 1 яйцо, 50 2 сливочного, масла, 5; 
дрожжей, 1 ст. ложка сахара, соль, перец. 
Для начинки: 350 г брынзы или сулугуни, 50 г сли- 
вочного масла, 1 яйцо, соль. 
Жир для жарки. 
Дрожжи, сахар и 1 столовую ложку муки, развести в 
1 стакане теплой воды и поставить в теплое место на 19— 
15 мин. Муку просеять горкой, сделать в ней углубление, 
влить молоко, желток и взбитый белок, теплое масло И 
дрожжевую смесь. Замесить тесто и держать его втепле2— 
3 часа. 
Для начинки натереть с 
и все перемешать. 
Готовое тесто тонко раскатать, вырезать 
4 см в диаметре, на каждый положить стол 
начинки, края соединить и защипать. масле ИЛК 
Жарить пирожки в горячем растительном 
жире. 


ыр, добавить яйцо, масло, сол 


кружочки 10 
овую. ложку. 


ПИРОЖКИ С СОЛЕНЫМИ ГРИБАМИ Р 
я. 
х грибов 
ма 


Для начинки: 500 2солён? 
ельнО?0. 


"ки топленого или растит 
ковица, перец. 

| 200 г жира для жарки. 
отовить безопарное тесто ка 


него 1/2 столовой ЛО, 


18 


Для тес 

ха, 100 

1 яйцо, 

Для на+ 

608, 2 6 

масла, 1 

н 200 2 жа 

саа теплом мој 

ставу ны нормы} 
х 15 теплое 

ТЬ Все. ме 

Кости Вшиес; 


мотори Кой. | 
вк Ле не 
Мачин РУглые Е б 
К] епе 
Ба сода Лепе 
Коу Миц, ванн 
пери растем : 
У питер 
Они 


Приготовление начинки: соленые грибы промыть. г. 
м они слишком острые, замочить на 1—2 часа в ХОЛОДИ 
№ воде, затем откинуть на дуршлаг. Мелко порубить и обжа- 
у рить на масле. Лук мелко нарезать и отдельно обжарить на 
масле. Смешать лук и грибы, приправить перцем. 
Начинку положить на раскатанные лепешки, защи- 
пать их И поставить для расстойки, выложив на смазан- 
ный маслом противень. 


Жарить пирожки в горячем жире и подавать горячими. 


Џ 
Ока, 
ђ, <А - 
ПИРОЖКИ С ГРИБАМИ И РИСОМ 
Сац. И 
Для теста: 3 1/2 стакана муки, 1 1/4 стакана моло- 
ха, 100 г сливочного масла, 1/2 ст. ложки сахара, 
1 яйцо, 1/2 чайной ложки соли, 20 г дрожжей. 
ТИВ Для начинки: 1/2 стакана риса, 50 г сушеных гри- 
1- бов, 2 вареных яйца, 1/2 луковицы, 25 г сливочного 
ние, масла, 1/4 стакана сметаны, соль, перец. 
ЛОН 200 г жира для жарки 
= На теплом молоке приготовить опару из дрожжей и 
половины нормы муки. Хорошо вымешенную опару по- 
СОЛЬ ставить в теплое место для подъема. В готовую опару поло- 
жить все оставшиеся составляющие. Тесто вымесить до глад- 
и кости и поставить на подъем на 1—1,5 часа. После этого 
ЖК еще дважды обмять тесто, выкладывая его на стол, под- 
пыленный мукой. Разделать тесто на маленькие булочки, 
ИТ которые после небольшой расстойки (10—15 мин) раска- 
) тать в круглые лепешки. На лепешки положить грибную 
начинк края лепешек защипать и придать им форму пи- 
у, кр 
Рожка. Сформованные пирожки поставить на расстойку на 
10—15 мин, затем жарить на сковороде с растопленным 
0и или растительным маслом. Во время жарки пирож- 
и У 6 
их жи ревернуть с одной стороны на Другую, поливая их 


Ром, чтобы они подрумянились 
риготовление начинки: 
Хари ОМ бульоне сварить ри 
пас ти се смешать, добавь 
Ца, посолить и попе 


грибы отварить и порубить: В 
с до полуготовности. Лук под- 


‘ть сметану, нарубленные кру- 
рчить, снова перемешать. 


[9 РЕ. = 


ИЗ САОЕНОГО ТЕСТА 


"Для теста: 4 стакана муки, 400 2 с 
4 лица, 1/2 чайной ложки соли, 4 ст 
молока. 
800 2 любой несладкой начинки, 1 яйцо дуд У 
500—600 г жира для жарки. ати 
| Скороспелое слоеное тесто рекомендуется го 
холоде из охлажденных продуктов. Размять И 
енил пластичной массы, растворить в воде и Полу. 
составляющие соединить. За 3—5 мин замесить г И 
формовать его в виде кирпичика. Положить тесто Ы: | 
| сыпанный мукой стол, посыпать мукой сверху и а ИО 
ской в прямоугольный пласт толщиной 10 мм; сток 
| пласт вчетверо, снова раскатать и еще раз сложить вчетра. 
ро. Тесто готово. 

Теперь разделить тесто на несколько равных частей, рас 
катать каждую часть длинной полоской толщиной в 2—3 мм 
и, отступив от края примерно 3 см, во всю длину положить 
по ложке начинки с интервалом 3—4 см. Затем смазать края 
теста и промежутки между выложенной начинкой ЯЙЦОМ, 
закрыть другой полоской теста, прижать выемкой, вырезать 
круглые пирожки и жарить их в горячем жире. 


ливри 
Локи вод, 


ла, 
Илу 


ПИРОЖКИ-РОЗАНЧИКИ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА 
Для 10 пирожков весом по 40 г тесто из 1 И ма 
на муки, 150 г масла, 11 
1 1/3 ст. ложки воды. 
300 г несладкой начинки, 
Жир для жарки. 
Приготовить скороспелое слоен 
щие рецепт) и раскатать его в пласт тол 
емкой диаметром 12—15 см вырезать КЕ 
средину каждой смазать яйцом, 197 
а края лепешки поднять вверх и 
ами обеих рук образов 
ь пирожки в горячем 


- тной ЛОЖКИ 
йца, 1 чайно! 


мазон“: 


1 яйцо для с. 


жирё: 


20 


50 
В теплой 
СИТЬ пресное 
кой и оставит 
сколько ЭТО 
маслом, накру 
получившихся 
кибх 8 см, сеј 
КОЙ, ПОЛОЖИТЬ 
лам и защипа 
остались рассл. 
горячем растил 
стало бледно-ж 


мя |  ШИРОЖКИ САОЕНЫЕ ПОУЗЬЕКСКИ 


“ лож 
{ная 
1 стакан. воды, 1 чаї 


У А 
| Длл теста: 500 г муки, д А 
А у ха соли, 75 2 топленого мис баранины без Коб 
си: 250 г говядины или 20 крас= 
Дла начинки: 220 2 а Ото: 
пей, 125 г лука, по 1/2 чайной ложки 7 27 
теи, 2 , сло. 
. Тор ного и черного перца, соль, топленое ма 
~ жарки. Р 
ао 500 2 растительного масла ке муку, заме 
Й у т всыпа = 
Ў Соу у; В теплой воде растворить соль, акрыть салфет 
Сить у сить пресное тесто, скатать его в шар, на ЕЕ тонко на“ 
р атем раскатать т: 
пе кой и оставить на 30 мин. Затем раск Ма 
УИ Кы сколько это возможно (до 1 мм), а кан 
М ац маслом, накрутить на скалку и разрезать вд м. 
Зоо получившихся слоеных полосок вырезать пря! МЕ 
Къ ве ки бх 8 см, середину каждого раскатать маленько Е 
кой, положить начинку. Сложить прямоугольник 5202 
Частей ре лам и защипать глубже краев, чтобы края широ 
Ой в 2-34 остались расслоенными (как страницы книги). Жарить в 
ну полот горячем растительном масле около 1 мин, чтобы тесто 
гат стало бледно-желтым. 
ойт готовление начинки: мясо с луком проп стить че- 
ГТА ри у 
Не рез мясорубку, заправить солью, перцем и поджарить в 
ой, 


небольшом количестве топленого масла. 


ПИРОЖКИ ИЗ ТВОРОЖНОГО ТЕСТА 
СЯИЧНОЙ НАЧИНКОЙ 


Для теста: 500 г 


творога, 3 лица, 1/2 ст 
пищевой соды, 


у 2С ложки 
ст. ложка лимонного сока или с. 
206020 уксуса, 3 ст. 20Жжки муки, соль 545 
Для начинки: 100 мл молока, 3 яйца, ] с 
сливочного масла, 1 чайная ложка ки с А саата 
200.2 Фастительного Масла для жарки = 25 
Ртый творог Положить яй ‚ соль 
ую лимонным соком или Уксусом за ду, Нейт. 
ЯТЬ 10 мин. Затем всыпать ку х Ў шат 
есто должно получиться оро ВЫ 
В муку, брать тес: слеты 96 с 
то акн 
Формовать лепещ УВ 
Я диамет- 


111777 
мукой. Обжарить с обеих тобо б: 
ным#маслом глубокой скбвора та га 
ло-коричневой корочки. 7 
готовление начинки: муку обжарить н ам 
до светло-золотистого цвета, развести ой | 


иного поварить, охладить и смешать с мелко нар ње 
крутыми яйцами. Добавить соль и зелень по вкусу, 
ПИРОЖКИ ИЗ КАРТОФЕЛБНОГО ТЕСТА С МЯСОМ 

ПО-БЕЛОРУССКИ Из му 
~“ лапши. Дл 
+ Для теста: 1 кг картофеля, 1/2 стакана муки, соли через мясо 
1 Для начинки: 500 г миса, 2 луковицы, 112 сте юс равить пер 
р ки сливочного масла. луки пере: 
| Жир для жарки Тесто 
Сырой картофель натереть на мелкой терке слепи рата, края 
у — отжать, добавить муку и соль, хорошо перемешать. чинку, сло; 
Мясо пропустить через мясорубку и смешать с поджа“ тъ треуго, 
ренным на масле луком. Жарить 

Из картофельной массы вырезать лепешки, начинит» 


их мясным фаршем, соединить края И поджарить в горе 
чем жире. Подать горячими. Аки с 


__ПИРОЖКИ С ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ 
№ 


ПОЛУРКМЕНСКИ 
Для теста: 2 стакана муки» 24 
соль. 


вх Для начинки: ь 
нарезанной зелени петрушки 


‘топленого масла, соли, перец. 
ть тесто из воды, муки И 
ной 2 мм, вырезать КР? 
На каждый кружок т. 
зеленого лука, 


250 г зеленого лука, 


их с перцем и солью и заправленных топле“ 
мас Кружки сложить в виде полумесяца, защи- 
края и обжарить в хорошо разогретом жире. 


Для теста: 4 стакана муки, 2 стакана боды, 1 чай- 
ная ложка соли. 

Для начинки: 600 г баранины, 4 ст. ложки риса, 3 лу- 
кобицы, черный молотьи перец, соль по вкусу, 1 яйцо: 
1,5 стакана жира для жарки. 

Из муки, воды и соли замесить пресное тесто как для 
И Для приготовления начинки баранину пропустить 
рез мясорубку, обжарить на сковороде, посолить, зап- 


ки перемешать. 
— Тесто раскатать слоем толщиной 2 мм, вырезать квад- 
края смазать яйцом, положить приготовленную на- 
р сложить пополам, прижать края резцом и сформо- 
‘треугольные пирожки. 
_ Жарить в горячем жире. 


С МЯСОМ ПО-АРМЯНСКИ 


Для теста: 2 стакана муки, 1 яйцо, 20 г сливочного 
Масла, 1/2 стакана воды, соль. 
4 Ала начинки: 300 2 баранины без костей, 300 2 лука, 
Соль, перец, вода. 
Юпленое сало для жарки. 
2: Воды, яйца, сливочного масла с солью за- 
НКО раскатать его и нарезать на квадраты 
редину каждого положить начинку, сло- 
ОМ, защипать края. 
м жире. 
Чинки: мясо с луком дважды пропу- 
заправить солью и перцем, влить 


м 
т стаканов Уи, 2 1/2 стах ако 
соли од 
мякоти жирной баранины 
| ложки масла, перец, 


ы, 


› 4 лу- 
Соль по вкусу 


ера фостительного масла или жира д 
ля 


тара пресное тесто и раскатать его слоем 3 мм 
о баранину пропустить через мясорубку Е. 
"Затем фарш обжарить на растительном масле 
270 мин. Начинку положить на тонко раска- 


ние 
пешки и завернуть в виде вареника. Приготов- 


Для теста: 200 2 муки, 1/2 стакана воды, #2146 


вой соды, 120 г сливочного масла. 
Для начинки: 120 г отварного картофеля, 100 ИЯ. 
"чатого лука, 120 2 зеленого горошка, зелень петрум 
ки, острый красный перец, сол?» масло. дЫ 325 
Из муки сливочного масла, соды, соли и пас“ 
ресное тесто (как для домашней лапшу» 

ето пластом толщиной 1 ММ и 
“выемкой вырезать лепешки. пате 
воронкой, наполнить начинкой, те я 
Б На лист и поставить в теплог М 


рр ими © 
рить во фритюре, подать горя“ и 


јвление начинки: варен 
биками и обжарить на о 
ашинкованным луком; чин 
грушки или сельдерея. 
острым перцем. 


74 


— 


Й 

вода, 

для" 
ного 2 

71020 ( 
250 21 
замесить мук 
вить ВОДЫ. Меси 
бы тесто Не прил! 
вить на полчаса. 
раскатать очень те 
ложить ИХ на пось 
кой, пересыпая м: 
Для начинки ; 
отдельности подж 
ние 3—4 мин, зате 


в уголке ее. Сверх 
ТОЛЬНИКОМ одну с | 
Сложить Т. 


Лоску, Треугольн 
рано ~ Жарит 
Тед е на 

ног, 8 у 
мка Кис пи И пос 
Й Рожки 
Аля 
виро ачи 


ПИРОЖКИ ПО-АРАБСКИ 


ана к Для теста: 400 г муки, 1 стакан молока, 1 яйцо, 
и, вода, соль. 
“Нины 7 Для начинки: 4 сырых яйца, 4 ст. ложки раститель- 
"по ве 2). ного масла, 1 пучок зелени петрушки, 2 щепотки бе- 
‘и и. лого (или душистого) перца, соль. 
ја ба 250 г растительного масла для жарки. 
> Слов Замесить муку с молоком и яйцом, посолить и доба- 


вить воды. Месить около 30 мин, макая руки в муку, что- 
бы тесто не прилипало. Накрыть тесто салфеткой и оста- 
вить на полчаса. Затем разделить на 4 части и каждую 
раскатать очень тонко. Нарезать полоски 25 х 10 см и раз- 
а. Притолоз ложить их на посыпанном мукой столе или сложить стоп- 
кой, пересыпая мукой. 

Для начинки желтки отделить от белков. Желтки по 
отдельности поджарить на маленькой сковороде в тече- 
ние 3—4 мин, затем положить на каждую полоску теста 
в уголке ее. Сверху вылить сырой белок, сложить треу- 
ТОЛБНИКОМ одну сторону, затем другую, а потом еще раз 


ш СЛОЖИТБ треугольником. Так же сложить остальные по- 
воды, 41" лоски 


и Пирожки жарить 15 мин в хорошо разогретом расти- 
ля, 100 ў тельном масле на маленьком огне. Когда тесто подрумя- 
удана ИТ ‚  ЧИТся, пирожки готовы. Подать горячими на листьях зеле- 

о! 4" а или посыпать зеленью петрушки. 
И вод 1 акие пирожки можно готовить также с рыбной на- 
и шл). Чинкой. 


Аля начинки: 400 2 тунца или другой рыбы, консер- 
виђованной в собственном соку или отварной, 1 пу- 
чок зелени петрушки, 1 
вочного масла, 1 до 
и красного (осу 
20 (острог 
Мелко т 


Ле, д Нарезанные лук 
06, у 
Мале ВИТЬ соль, 


ень 
Шат, «М огне, В 


луковица, 1 ст. ложка сли- 
лька чеспока, по щепотке черного 

0) молотого перца, соль. 

и петрушку обжарить на мас- 
чеснок и перец и жарить 15 мин на 

конце добавить рыбу и хорошо переме- 


Пи 
ро 
Масле сво Ми © рыбной н 


ачинкой жарить в растительном 
Чедолго, пок = 5 


а они слегка не зарумянятся, 


25 


| ИРОЖКИ 
пасом И СЫРОМ ПО-АРАБСКИ 1 


У Для теста: 400 2 муки, 2 лица, 3 ст. ло 
· ложк 
тельного масла, соль, бода. “ расту. 
. Для начинки: 300 г мяса без костей, | чай 
чая 


очного масла, соль, 2 яйца, 2 с ложка 
э т. 


соленого слив 
тертого стра- ложки 
Растительное масло для жарки. 
Мясо посолить и сварить в небольшом количестве во 
с добавлением соленого сливочного масла, поме Рн 
время от времени. Сварить 2 яйца вкрутую. 
Приготовить пресное тесто из всех составляющих. Дать 
ему подойти в течение 30—40 мин, затем раскатать в тон- 
кий пласт и вырезать кружочки диаметром 10 см. 
Смешать мелко нарезанное вареное мясо с мелко наруб- 


ленными крутыми яйцами и тертым сыром. Положить на каж- 
дый кружок теста столовую ложку начи нки, собрать края, соеди- 
нить их пальцами или зубьями вилки. Поджарить во фритюре 


до золотистого цвета. Дать стечь маслу. Подавать горячими. 
‚ЖАРЕНЫЕ ПИРОЖКИ 
С МЯСОМ И СЫРОМ ПО-АРАБСКИ П 

| го масла» 1 яйцо) 


Для теста: 400 г муки, 1 00 г сливочно 
около 1 стакана воды, соль. др, 10" 
Для начинки: 200 г телятины, 1 лукови а к 
лотый перец, тертый швейцарский и 28 
ский) сыр, 2 кофейные ложки сливочно?0 с 


__Мелко порубить мясо и лук, обжарить А оли? 
ом огне в сковороде со сливочным маслој о меша" 
терке ° 


рчить. Сварить яйца, натереть их а 
ом и мясом. 

амесить пресное тесто из все 
одойти в течение 1 часа. | 
аскатать тесто в пласт толщин 
чки диаметром 10 см. 19 


ой 4М 
т 
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си к Пи 
П (Тр 
ИТИ оло! о 
и, зато? ИА 
подова“ ја 
А 
Для ті 
масла, 
Для на 
топлен 
молота 
Растић 


Муку просеят 
ленным маслом и 
ния масла. Слегка « 
не получитса МАГК' 
рики и дать им от) 


ЛЯЮЩих, Дать 

скатать в тон- 

10 см. 

с мелко наруб- 
ЛОЖиИТЬ На КаЖ- 
уать края, 0026 
ить ВО фритюре 
ть горячим" 


каждого кружка І столовую ложку начинки, сложить вдвое, 
защипать края. 
Положить пирожки в хорошо разогретое масло подру- 
янить, затем обсушить на бумаге в открытой духовке. 
етть горячими на листьях зеленого салата. 


ПИРОЖКИ С МЯСОМ И ОМАЕТОМ ПО-АРАБСКИ 


Для теста: 3 стакана муки, 1/2 стакана топленого 
масла, соль. 

Для начинки: 1 кг мяса, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
топленого масла, 4 яйца, черный молотый перец, 
молотая корица (по желанию), соль. 

Растительное масло для жарки. 

Муку просеять, всыпать в нее СОЛЬ, ПОЛИТЬ растоп- 
ленным маслом и хорошо вымесить до полного впитыва- 
ния масла. Слегка смачивая водой, продолжать месить, пока 
не получится мягкое тесто. Скатать из него маленькие ша- 
рики и дать им отлежаться. 

Мясо пропустить через мясорубку, посолить, смешать 
с мелко нарезанным луком, перцем, корицей (по жела- 
НИЮ), залить все одним стаканом воды и потушить на сла- 

ОМ огне 30 мин или пока не впитается вся жидкость. На- 
ЧИНКУ остудить. 
З яиц приготовить жидкий омлет. 
аждый шарик теста р 
0м 20 см, в центр пол 
КУбочек омлета. Слож 


Пиро; "рить в горячем р 
Се Обсушить н 


Чим 
ио Ломтиками л 


аскатать в тонкий кружочек ди- 
ожить 1 столовую ложку начин- 
ить кружки вдвое, защипать края. 
астительном масле, поливая им 


а бумаге или на сите. Подавать горя- 
имона. 


аметр 
Кии 


ПИрож 
КИ Я 
| СИРЯНОЙ МЯСНОЙ НАЧИНКОЙ ПО-АРАБСКИ 


Аля теста: 
а: 400 г муки, 1 стакан молока, 1 яйцо, соль. 


0 г бараньей грудинки, 200 г говяжь- 
веточек кинзт, 2 веточки петрушки, 


ЛЯ начинки: 20 
е 
4 гРудинки, 58 
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1 кофейная ложка аджики, 1 луковица 
ложки молотого сладкого красного Е 5 фени 
чеснока (по желанию), 4 ст, | а, до 
масла, молотый белый (или душист, ја "тельно, 
тый имбирь, молотый тмин. 2) пере 
Растительное масло для фритю ба 
Замесить муку с молоком, солью и яйцом з 
степенно добавляя немного воды, приготовить а 
но крутое тесто. Накрыть его салфеткой и дать А. 
тепле 30 мин. Разделить тесто на 4 равные части е В 
каждую на кухонном столе, посыпанном мукой, как и 
тоньше. Нарезать из теста полосы длиной 25, шириной О 
Чтобы эти полосы не склеивались, посыпать их мукой. 

Мясо пропустить через мясорубку, смешать с мелко 
нарезанной зеленью и луком, пряностями и приправами. 
Разделить начинку на шарики (100 г), придать им форму 
лепешек и в течение 10 мин обжарить на сковороде в рас- 
тительном масле. 

Каждую полоску теста сложить треугольником © од- 
ного края, внутрь положить лепешку из начинки, сложить 
треугольником другой край полоски и все вместе сложить 
еще раз так, чтобы пирожок был треугольной Фора 

Жарить во фритюре на слабом огне в течение 10.мин. 0 
давать горячими, на листьях зеленого салата. 


2 Мол. 


тем, По- 
Остаточ- 


ПИРОЖКИ ИЗ ПРЕСНОГО ТЕСТА 


4 стакана воды, кипяток, 
1 чайная ложка соли. 
РА, Жир для фритюра. 


59 _ Муку просеять на стол холмиком, 
пяток И 


нь эластичное, мягкое тесто: 
в посыпанной мукой миске, & д 
‘подсыпая муку, в тонкий пласт, Е 
‹аждый квадрат положить немно 
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вочно20 


Шампиньоны 
ми, ЛУК ОЧИСТИТЬ 1 
его в разогретое м 
ную ломтиками, о 
тщательно, — не п 
воднородную масс: 
ком густая, можно 
чей Еа или бульс 
Я Ирожки с так 
атом из к 
Х вашеной 
реном И 
Яблоками 


‚ИДать им оу 
сковороде вре 


ГОЛЬНИКОМ 00 
ачинки, со? 
> вмехте сок 
ОлБно форе: 


шо защипать края. Положить подготовленные пи 
посыпанную мукой доску, затем излишек муки с 
жарить в горячем растительном масле или жире. 

Такие пирожки можно приготовить с несколькими 
начинками. 


рожки на 
тряхнуть и 


Дая ПАШТЕТНОЙ НАЧИНКИ: 


300 г ливерной колбасы, 2 луковицы, 100 2 шампинь- 


петрушки, 1 ст. ложка сли- 
вочного масла или маргарина. 


Шампиньоны промыть, нарезать тонкими ломтика- 
ми, лук очистить и порубить, вместе с грибами положить 
его в разогретое масло, подрумянить, добавить нарезан- 
ную ломтиками, очищенную колбасу, приправы и очень 
тщательно, — не прерывая обжаривания, — растереть все 
воднородную массу деревянной ложкой. Если смесь слиш- 
ком густая, можно влить несколько столовых ложек горя- 
чей воды или бульона (натурального или из концентрата). 

Пирожки с такой начинкой хорошо сочетаются с са- 


латом из квашеной капусты с морковью или из свеклы с 
хреном и яблоками. 


онов, соль, перец, зелень 


Аля НАЧИНКИ ИЗ СУБПРОДУКТОВ: 


500 2 субпродуктов (телячьи легкие, сердце, печенка 
и т.и.), 2 луковицы, 2 сушеных замоченных и сварен- 
4 накануне белых гриба (отвар не выливать ), 1 боль- 

шой корень сельдерея, 1 морковь, 1 лавровый лист, 

2 горошины гвоздичного перца, соль, черный моло: 

Суб продре 1 ст. ложка жира. 

5 ение ао МЫТЬ, Залить холодной водой и варить 
сте ствари Добавить очищенные коренья, грибы 

у сои ОВЕН луковицы, приправы и ва- 
рубку 22 Когда с не станут мягкими. Отсушить 
Стальной Кит Пропустить смесь через мясо- 

лко нарезать, слегка подрумянить 


› Поло 
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на разогретом жире, добав 

ЯМИ и быстро обжарить н 

нии. Остудить и использовать как начинк 
у. 


При подаче таких пирожков на стол пос 
тым острым сыром. Пирожки хоро Ыпать 


ОЕ фарш с грибами и 
СИЛЬНОМ отне при т 
Ива 


чет у 

том из редьки со сметаной. ТСЯ о сада, 
Аля НАЧИНКИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С ГРИБАМИ: 

1/2 кочана капусты, 5—6 сушеных грибов, 2 зщ 


сваренных вкрутую, соль, перец, 1 луковица, 1 от, 

ложка жира. 
Накануне обмыть грибы и замочить их в холодной воде, 
- затем сварить в той же воде. Половину кочана капуствграз- 
резать пополам и сварить до мягкости (при варке можно 
добавить 2—3 столовых ложки молока). Отцедить, отжать и 
вместе с грибами пропустить через мясорубку. Лук мею 
нарезать, обжарить на жире, добавить фарш из капусты 
грибами и нарубленные вареные яйца, приправы И 19 


| 
держать на огне, поливая грибным отваром. Остудить И | 


использовать как начинку. е. 
К пирожкам с такой начинкой можно подать сал 


маринованного стручкового перца. 


ПИРОЖКИ ИЗ ПРЕСНОГО ТЕСТА 
С КОМБИНИРОВАННОЙ НАЧИНКОЙ 


Для теста: 2 1/2 стакана мук ое 
1 ст. ложка растительного и 21020 или 
Для начинки: 3/4 стакана остати 
етого маса, 4 вареные картофема а) 
ковицы, 1 сырой яичный белок». 
соль, перец (черный или красний о 
Жир для жарки. Кей с] 
Муку просеять на стол о иа ая 
ние, вливать кипяток, за с 
углу ои. Когда сухой муки остане 
ередић“- 
КА 50 


Корень. у Хр 
М н 


МГРУШКИ ИЗ КАРТОФІ 


Для теста: 


ЛЗ 777 


А 
ВЕ 
5 45 
чох 
Е: © 
ео 
оо б 
35650 
оо 
Я = 
чах 
Е. 
К 
854 < 
Нч 
оное х 
уос 
М обе“ х 
ов (У 
еб. 
А 
ооо 
а 


1 луков, | у 


< В ХОЛОДНО 
тана капусти ру 
Три варке мот 
ТЦеДИТЬ, Охи 
убку. Луке 
рш из кау 
приправы" | 
ром. Осу" 


е масло. За- 


но 
елок А Ба И е ВЫСОХЛО: 
ТОКИ Д иской, чтобы Н е 
Са А тить через мясору " а“ 
ать и - 
Ба Е пиньонЬ! мелко е  обавить 
Пи е ола фарш © грибами и ЛУ 
их. о перемешать. : 
елок приправы и хорош Р роса и 


у и защипать края. 
потом обсу- 


атики, на кажды 
рубленой 


Жарить в горячем р 
ь на сите, ВЫЛОЖИТЬ 
ушки. Подать с салатом. 


астительном масле, 
на блюдо и посыпать 
ШИТ 
зеленью петр 


ВАТРУШКИ ИЗ КАРТОФЕАЬНОГО ТЕСТА С БРЫНЗОЙ 


Для теста: 250 2 муки, 500 г картофеля, свафенного 

8 мундире и очищенного, 1/2 стакана молока, 2 яйца, 

20 г дрожжей, соль. 

Для начинки: 200 г брынзы, 2 желтка. 

Растительное масло для жарки. 
вести теплом молоке и оставить бродить. 
рубку картофелем, А к и черау ло 
5 иль ооа ‚ солью И мукой. Замесить тес- 
а лозольно толстый пласт, вырез 

ьшие кружки. Положить на 


Начинку К 
· Края к 
чилась ео ов загнуть на начинку, чтобы п 


ај 
ТН В горячем растительном Масле. 
МИ Риготовленил начинки бРЫнзу р 


ать 
них 
олу- 


астереть с желт 


АЕ : 
ПЕШКИ С нлчинкой из БАРАНИНЫ ПО-КИргиз 
Ски 


Для тест: 3 стакана м 


В теплой воде развести дрожжи, добавить ~ 
Замесить довольно крутое тесто. Дать ему пот = 
лом месте. Готовое тесто нарезать кусочка 
катать лепешки толщиной до 1 см. 

Мякоть баранины мелко нарезать, смеш 
кованным луком, посолить и поперчить. На серед 
цой лепешки положить 1 столовую ложку фарша а 

его другой лепешкой, края защипать. Обжарить 4 
роде в растительном масле. 
Подавать горячими, при подаче разрезать на а 


ть 79 и 
Ми полот ви 


У каж. 
акрыть 
СКово- 


ЛЕПЕШКИ С ЛУКОМ ПО-КИРГИЗСКИ 


3 стакана муки, 10 г дрожжей, 2—3 луковицы, соль, 
3 ст. ложки жира для жарки. 

В теплой воде развести дрожжи, добавить соль и муку, 
замесить тесто и.поставить его в теплое место на 2—3 часа. 
Готовое тесто разделить на несколько частей, каждую раска- 
тать в тонкий пласт (как для лапши), сверху ровным слоем 
выложить обжаренный нарезанный лук, свернуть в рулет, 
прижать с концов и снова раскатать пластом толщиной в Гм: 
Нарезать круглые лепешки и жарить их на сковороде в жире. 

Подавать с бульоном. 


СОЧНИ С МЯСОМ 


= Чо, 
ны, 1Я 
Для теста: 2 стакана муки, 200 2 ОР 


1/2 чайной ложки соли. 
Для начинки: 300 г говядины, 80— К 
2, лица, 7] луковица, 1/2 стакапа молока, 
сливочного масла, перец, соле по вкугу 
*— Масло для жарки. 
Замесить негустое, мягкое тесто 
ХИХ: Примерно на час оставить его в хо 
можно начинать печь сочни. 
пропустить через мясорубку; 
ветчину нарубить, яйца сварит 


100 2 бета 


я05 
оставл 
уза ЛЕ нике, поје 


ЛОДИЛР 
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тонки 
фарш ен напо 
чень потом о 
стой 
Для те 
лока, 2 
Для на 
ложки с 
500 2 сл 
Приготовить т 
мясом 15). 


Ветчину или. 
добавить сметану 
> 


овицы, соль, 


оль и муку, 
а 2—3 часа, 
кдую раска- 
вным слоем 

ь В рулет 
гиной в 19% 
роде В жире 


бить. На разогретой, смазанной жиром сковороде об- 
лук до золотистого цвета, добавить к нему ветчину 
0: Когда фарш хорошо прожарится, добавить в него 
еные яйца, молоко, соль, перец. 
О сто скатать в толстый жгут и разрезать его на куски 
сой 70—80 г. Скатать из них шарики и разделать их на 
е те лепешки. Положить на лепешки приготовленный 
Е, согнуть лепешку пополам, защипать. По форме со- 
чень должен напоминать полукруг. Дать тесту полную рас- 
стойку И ПОТОМ обжарить с маслом на сковороде. 


пору 


ПОНЧИКИ С ВЕТЧИНОЙ ИЛИ КОЛБАСОЙ 


Для теста: 250 г муки, 25 г дрожжей, 1 стакан мо- 
лока, 2 желтка, 40 г сливочного масла, соль. 


Для начинки: 200 г колбасы или ветчины, 3—4 ст. 
ложки сметаны, 1 ст. ложка горчицы. 
200 г смальца для и. 


Приготовить тесто (см. рецепт «Жареные пирожки с 
мясом 11»). 
Ветчину или колбасу пропустить через мясорубку, 
добавить сметану, горчицу и растереть в пышную массу. 
Брать ложкой тесто из миски и класть на лист, сма- 
Занный растопленным жиром, приплюснув так, чтобы 
с блинчик. На середину блинчиков ложкой поло- 
та А защипать края теста, скатать шарики, уло- 
рате м вниз на посыпанную мукой дощечку. На- 
МИН, чтобы Бем и поставить в теплое место на 10—15 
как тольк ли. Разделывать пончики надо сразу же, 
Я Жаренья о подниметса, в противном случае во вре- 
ке а ооРмируются. Е Я 

ооа кастрюле с плотной крышкой разогреть 
“раз Ба В жир кусочек теста; если тесто всплывет и 
СО 2рУмянятоя, значит, можно жарить пончики. 
точкой Кики брать осторожно один за другим, 
Хоней сторо ивая с них муку, класть в разогретый жир 
У ободо 04 вниз и накрыть кастрюлю. Пончики дол- 
плавать в жире. Когда пончики снизу зару- 
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евернуть их лопаткой на другую сто. у 
нь И продолжать жарить, не в ону“ 
й. Жареные пончики вынимать шумовкой Трюлю 
то бумагу. Подавать горячими к проз ОЙ, класть 


кухонну 
м ИЛИ В качестве закуски. рачным А 
ПОНЧИКИ ПИКАНТНЫЕ 
гл Для теста: 500 г муки, 30 г дрожжей, 1 Нр... 
| Д или 


чуть меньше) светлого пива, 1 яйцо, 1 чайная о 
соли, 80 г маргарина. б 
Для начинки: 200 г колбасы или жареного маса, 1002 
тертого сыра, 2—3 ст. ложки кетчупа. 
Смалец для жарки. 
Приготовить дрожжевое безопарное тесто с пивом 
Когда тесто подойдет, быстро обмять его на столе, скатать 
в жгут и нарезать на ровные части. Раскатать из них лепеш- 
ки, положить на середину начинку, защипать края, при= 
дать форму шарика и положить их швом вниз на посыпан- 
ный мукой противень. Когда пончики подойдут, стряхнуть 
| муку и жарить их в горячем жире сначала под крышкой, 
Затем перевернуть пончики лопаткой и дожарить на 8 
г 9 стороне уже без крышки. Вынуть, дать жиру са 
х сите и подавать горячими на подог ретом блюде опустить 
Приготовление начинки: колбасу или ми та 
через мясорубку, сыр натереть и все смешать © 


__ПОНЧИКИ ОСОБЫЕ С НАЧИНКОЙ 
Для теста: 2 стакана муко же 
дрожжеш, 1 желток, соло: 5002006 
Для начинки: 350 2 творог» ; 
| ток, 15 г укропа, соле. оля ЖОКЕ 
| 500 2 растительного масла б тоВи??, 
ачала обычным способом он ь 
‚› тесто средней консио 
‘катать его в пласт то 


Я Каст, ба 


200 

сыра 

тер” 

200 2 

Воду с масл 

варить на слабој 

не загустеет и не 

сто слегка остуд! 

рывно растирая, 

сить. Готовое те 

КИПЯЩИЙ жир. К 
Ваться, лопать 

Н ся 


5 ~ === 
каст положить на- 
Местаканом выре- _ 


и и пос Я 
астительном масле: 


ательно смешать с Мелко на- 
. тм желтком И солью. 


Уи 
круг 
б "МИН. Жар 
я Начи 


АННЫМ укропом, 


ПОНЧИКИ ИЗ ЗАВАРНОГО ТЕСТА С СЫРОМ 


1 Стақ Т 


і | аи 2 > 
айнда аруа сливочного масла, 200 г тертого 


200 2 муки, 100 2 | 
сыра, 4 лица, 3 яичных желтка, 250 мл воды, 100 2 


020 маса, 100; 


тертого сыра для посыпания. ЖҰ; 
га. | 


200 г жира для жарки. 
Воду с маслом вскипятить, засыпать сразу всю муку и 
варить на слабом огне, помешивая до тех пор, пока тесто 
не загустеет и не начнет отставать от стенок кастрюли. Те- 


сто С ПИВОМ, 
толе, скатать 


Із них лепеш- сто слегка остудить и вбить в него яйца и желтки, непре- 
гь края, при рывно растирая, добавить натертый сыр, хорошо выме- 
‚на посыпён: СИТЬ. Готовое тесто брать чайной ложкой и опускать в 
у стряхнуз Па и жир. Как только пончики начнут сильно взду- 
од крыш" я и на них появится румяная корочка, вы- 
дарить ны а ить на бумаге и обвалять в натертом сыре. 
киру стеЧ | 28 коктейлям и вину. 

оде 

попут“ П 

о ут МИКИ С мясной НАЧИНКОЙ 


„ Дрожжево 
. х е 
Чинкоў (см) ИОЛадкое тесто как для пончиковие на 


Для начи 
нки: ь 
бе. лаје и: 300 г жирной говядины, 1 луковица, 
р 
авлод, 4, 2—3 ложки мясного бульона. А 
льное масл 
о для жарки. 
ВИТЬ тесто. р 


Ба ПИНКИ 
с а и лук мелко порубить или пропу- 
А тущить тој т положить в кастрюлю, подлить 

3 БИШКОМ : 
рубит, ои И, ПОСОЛИТБ, поперчить, сно- 


"ы второй раз пропустить через мя- 


= 


Сделать круглые пирожки величиной с м 
локо. (Подробнее см. рецепт «Дрожжевое т яб. 
ков с начинкой») Поджарить в растительном бе Пончу. 
давать горячими. Сле и по. 


ПЫШКИ К пиву 


е- те 
Е Несладкое дрожжево сто, вместо молока ИСПОЛЬ- 
зовать пиво. 
290 начинки: мелкие крепкие помидоры, 200 ; бафе- 
ной колбасы, 100 г тертого сыра. 
Жир для жарки. 

Подошедшее дрожжевое тесто разделить на части оди- 
наковой величины. Скатать шарик и каждый шарик расплю- 
щить на ладони, положить на полученную лепешку поло- 
винку помидора, кусочек колбасы или сардельки и натертый 
сыр. Снова сформовать шарики, положить их на смазанный 
маслом противень, дать подняться и жарить во фритюре. 


ПЕЛЬМЕНИ ЖАРЕНЫЕ 


не размораживая, На 


переворачивањ 419" 
метанон. 


Замороженные пельмени жарить, 
сковороде в сильно разогретом масле, 
С 

бы поджарились обе стороны. Подавать, ПОЛИВ 


[10-МАРИЙСКИ 
муки» 1 


ПЕЛЬМЕНИ ИЗ КАРТОФЕЛЬНОГО ТЕСТА 


яйиО› 
кана 
Для теста: 14 картофелин, 3/4 ста 


соль. 
Для начинки: 200 2 под 
цы, соль, перец. 
| А Растительное масло для Жо 
Ы Натертый сырой картофель слегка 
_—_Мкой,; яйцом и солью. Разделать на К Й сло: 
___середину каждой положить начинку: ЛО 
“лам, придав им форму полумесяца, И * 


ика, 


жаренно20 #28 
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Для нач 
1 круто! 
Растите 


Тесто для ушек 
месить однородное 
Накрыть салфеткой 
ко раскатать; нарез 
ком, на каждый КЕ 
НАЧИНКИ, сложить т 
А соединить вместе 

арит 


Ь 
одож К 2 растит 


Лока ИСПОД. 


оры, 200 ; бај. 


> на части оди- 
шарик расплю- 
лепешку поло- 
ЛЬКИИ натертьй 
хх на смазан! 


ь ВО фритю? 


ИМИ 

Начинку приготовить из смеси нарезанного мелки! у 

убиками поджаренного шпика и мелко нарубленног 
К 


жаренного лука с солью и молотым перцем. 
Подать пельмени со сметаной. 


под 


ушки С МЯСОМ 


/ 
Для теста: 1 1/2 стакана муки, 2 желтка, 2 1/2 ст 


ложки воды, 1/4 чайной ложки соли. 


Для начинки: 200 г говядины, 1 маленькая луковица, 


1 крутое яйцо, соль, перец, 1/2 ст. ложки масла. 
Растительное масло для жарки. 

Тесто для ушек готовится как для лапши. Быстро за- 
месить однородное крутое тесто из всех составляющих. 
Накрыть салфеткой и отставить на 1 час. Затем очень тон- 
Ко раскатать, нарезать на квадратики, смазать края бел- 
Ком, на каждый квадратик положить по чайной ложке 
начинки, сложить треугольником, защипать края и угол- 
ки соединить вместе. 

Жарить в растительном масле, затем дать жиру стечь и 
положить в борщ или бульон перед самой подачей на стол. 
о отовление начинки: луковицу очистить, мелко 
я рить в масле, добавить мелко нарубленное 
с ареное мясо, добавить соль, перец, немного 

» добавить нарубленное яйцо. 


КИ сгрурауу 


Для начинки: 50 г 
1/2 ст. 
Жир 


сушеных грибов, вода или бульон, 
ложки масла, 1 луковица, соль. 


Р, для жарки. 
о ЦЕпт теста И рки 


ла Риба замони Приготовление ушек см. выше. 

льоне, ВЕТ В холодной воде, затем сварить в воде 
с Мелко а: дить, мелко нарубить и поджарить на 
к резанным луком, посолить и использо- 


Начинк 
Подҳа ро у 


нн 
ые ушки кладут в грибной суп. 
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ст 


__НАЧИНКИ ААЯ ЖАРЕНЫХ ПИРОЖКОВ 


НАЧИНКА МЯСНАЯ 
200 г мякоти говядины, 50 
В 2 2 сливочного яте Ь 
ковица, 2 чайные ложки муки, 1 /2 си а 1 лу. 5 астит т: | 
молотый перец. 2 боды, соль ком 5 патке 
В 
| 1 способ. Мясо промыть, очистить от пленок А сав с мясом, 
А жилий, разрезать на небольшие кусочки, провере 4 сМ 
Г Ь Че- 


ез мясорубку с очищенным луко 
с НЕНА посавив немного К. оа часок ИЗ ВАРЕН 
· ренное мясо опять НАЧИНКА 
провернуть через мясорубку или мелко порубить, затем 
посолить, добавить перец, посыпать мукой и хорошо пе- 500 2 ва, 
ремешать. 

П способ. Подготовленное мясо нарезать на кусочки, 
обжарить в жире и тушить до готовности в небольшом 
количестве воды. Тушеное мясо и поджаренный лук про- 
пустить через мясорубку, немного развести бульоном, 
полученным при тушении. Добавить соль и перец. 


20 масле 

льон. 
Мясо нарезать 
кили мелко пору 
а "4мин. Соеді 

жа 3 

м луком, 
масла 


НАЧИНКА МЯСНАЯ С ЯЙЦОМ ' Шацу 
круто М ИЗ груду 


ых 
1 кг говядины, 1—2 луковицы, 2 Е 
Соле, 
яйца, 2 ст. ложки сливочного масла, 
перец, зелень петрушки. 
Мясо отварить, охладить, пропуст 


бку 

ить через Му о наре“ 
бленые пица, МЎ зелене Мо 

или мелко порубить, добавить РУ рубленую бж 


2 ‚ РУ 
занный, поджаренный лук, соль, пој перемеш"?? АТИ 
петрушки, слегка развести бульоном ИЗ АИ 
ВЕРА 
300 
НАЧИНКА МЯСНАЯ С РИСОМ Ко в о. 
бин ки“ р с к 
7 100 2 риса» 1 р петр 0) рис о омы токи, бо 
кг говядины, и роль; пе г. спты ВЫШ зен дук пе < Соль 
сливочного масл 2 ш (см: е. шем: | о ом, Ц 
Приготовить мясной Фар рис 6 фар “му лу Пот“ 
отварить, воду слить и смешать "Ку ~ 
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порубить затем 
ЈИ И хорошо пе. 


зать на кусочки, 
ти в небольшом 

енный лук про: 
вести бульон 
„ и пере: 


НАЧИНКА МЯСНАЯ СО СВЕЖЕЙ КАПУСТОЙ 
500 г мяса, 500 г капусты, 2—3 ст. ложки расти- 
тельного масла, 2—3 луковицы, соль, перец. 58 
Мясо мелко порубить или пропустить через мясору Е 
ем обжарить фарш вместе с мелко нарезанным лу 
| и астительном масле. Капусту нашинковать и ва- 
ты В питке 5—7 мин, откинуть на дуршлаг, охладить, 
В аъ с мясом, добавив соль и перец. 


НАЧИНКА ИЗ ВАРЕНОГО МЯСА 


200 г вареного мяса (мякоти), 3 ст. ложки славан 
20 масла, 2 лица, 1 луковица, соль, перец, укроп, бу- 
льон. 

Мясо нарезать кусочками, пропустить через мясоруб- 
Ку или мелко порубить, затем поджарить на масле в тече- 
ние 3—4 мин. Соединить с рублеными яйцами и рубленым 
обжаренным луком, добавить соль, перец, укроп, 1—2 сто- 
ловБје ложки масла и немного бу она. 


НАЧИНКА из г РУДИНКИ 


300 г коиченой грудинк 
Грудинқ 


ИЗмельцен 


и или рулета, 1 туковица, перец. 
У нарезать маленькими кубиками и соединить 
НЫМ обжаренным 


луком; смесь поперчить. 


печену 


› 100 7 
луковица, 1 сора 


Чайная ложка 


Тов 
Мясорубку или мелко м ности, 
ец и все хороше Разм, РУбить, 


ать 
159 Е А 
Е, а 


П 
Е, 
== 


ИЗ МОЗГОВ 


300 г мозгов, 30 г сливочного масла, 30 
~ 2 2 
сметаны, уксус, лавровый лист, Соль, пр 
2 


Мозги вымочить в холодной воде в течен рец, 
ие | Часа, за- 


Б а ГИ В кас 
с подкисленнои, подсоленной холодной ВОДОЙ дО 
2 ВИТЬ 


‘специи и варить 20—25 мин. Остудить, ИЗМельчить, доб 
вить поджаренный на масле лук, сметану, соль и по + 


| осторожно снять пленку, положить моз 


У НАЧИНКА РЫБНАЯ 


І. 750 2 рыбного филе, 120 г риса, 1 луковица, 1—2 
сваренных вкрутую яйца, 2 ст. ложки сливочного 
масла, соль, перец, зелень петрушки: 

Филе нарезать кусочками, положить в кастрюлю, за- 
лить небольшим количеством воды и тушить на малень- 
ком отне до готовности. Рыбу охладить, мелко изрубить, 
добавить к ней пассерованный лук, отварной рис, рубле- 
ные яйца, соль, перец, масло, мелко нарубленную зелень 
петрушки и бульон, в котором рыба варилась; все хорошо 
вымешать. 


20 
7 тителено: 
П. 750 2 рыбного филе, 2 ст. ложки рас 


А масла, 2 ст. ложки муки, соль. лить, обва“ 

— Филе нарезать плоскими кусочками, Пе охладить и 

лять в муке, обжарить в растительном маса одного ПИ” 
Спользовать как начинку (кусочек рыбы дл 


502 
ей бизи а ЈЕ ) 
2 свеж ; муке 


12026 7 или 500 џ 
2 вяленой 50 лука, 1087. 


растительного масла, 
рец, зелень петрушки. | ИЕ н! 
визигу промыть и и 
асов; вяленую — пр 


ука, 30, 


НАЧИНКА ИЗ РЫБЫ 
СКАПУСТОЙ 


300 г Ры 


1 2Уковит 
2 ст. 


м варить еше 2—3 часа в большом количестве 


ой воды. Слить воду, охладить визигу, мелко по- 
\ о или пропустить через мясорубку. 

г р к мелко нарезать, слегка обжарить, добавить муку 
3, рить помешивая, до светло-коричневого цвета. За- 
м Ш" лить бульон и уварить все до консистенции сме= 

? тећ Ц Б. а 5 
ить таны. Смешать лук 6 визигой, добавить соль, перец и 
ба зелень. 2 
Ц. Сварить рис В подсоленной воде, откинуть его на сито, 


со смесью лука и визиги. 
добавить сваренные вкрутую, 
обжаренное, мелко наруб- 


воде стечь и соединить 
В такую начинку можно 
измельченные яйца и (или) 
ленное рыбное филе. 


Дать 


‚ 1—2 
25020 
НАЧИНКА ИЗ РЫБЫ 
Уа ОКАПУСТОЙ 
‚лень- 
убить, 300 г рыбного филе, 1 небольшой кочан капусты, 
убле- 1 луковица, 2 ст. ложки томата-пюре, соль, перец, 
зелень 5 2 ст. ложки растительного масла. 
орошо апусту нашинковать, посолить и хорошо растереть 


руками. 
па је растительное масло, посыпать перцем и ту- 
о м огне. Нарезанный лук обжарить в маст“ 
#070 го цвета, добавить томат-пасту, смеша? 5: 
2 


пел пожари 
пе немного и соединить с капустой 
р, обв” Стительңом 55 © разрезать на кусочки, обжарить а 
~ А ле и смешать с капустой 
1010 Ё 


НАЧИНКА 
М ТТ ИЗ РИСА 


3502 
риса, 3 сваренных вкрутую 1190 3 


— 
ст 
асла, соль. *. лож- 


-40 мин тб н, 
т Охладиту, По РЫшк ой 
, сме- 


МАЧИНКА ИЗ САГО 


1 стакан саго, 2 яйца, 50 г сливочного масла, 1 
бица, соль. и 
Саго промыть в холодной воде, залить крутым подс 

ленным кипятком (12 стаканов) и варить, помешивая и 
30 мин до прозрачности крупы. Откинут на сито и ЛИ 
холодной водой, дать воде стечь, переложить саго в миску 
посолить и смешать с мелко нарезанными, сваренными 
вкрутую яйцами и поджаренным на масле луком. 


"НАЧИНКА ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ 
1 кг капусты, 1 стакан молока, 50 г сливочного мас- 
ла, 4 яйца, 1 луковица, 1/2 ст. ложки соли. 

Очищенную и мелко порубленную капусту выложить 
в кастрюлю, залить молоком, тушить до готовности И ДО 
выпаривания молока. Лук порубить и обжарить в масле, 
смешать с капустой и рублеными, сваренными вкрутую 


яйцами, посолить. 


НАЧИНКА ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С ГРИБАМИ 
1 кг капусты, 3—4 ст. ложки масла» 2 луковицы» 2 0 
сушеных грибов, соль, перец. 
Капусту промыть, очень кислую о 


мелко порубить и тушить в закрытой кры оя 
иным маслом до готовности. Лук поджар’ 


ые 
ьно, добавить к нему мелко нарезани 
солђ, перец, обжарить все вместе 


капустой. 


луковиц?) 


з 
х картофелин, 2 2) 2 
Й ато 2 сырых яйца, 0079 
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3 ст. 7 

Грибы почис 

жарить в масле, П 

исметаной, туши 
пеный укроп. 


ИАЧИНКА ИЗ ТЫКВ 


020 Мас 


ЛОЖИТЬ 
ии 
масле, 


крутую 


+ пассерованны 
, 


фель очистить, промыть, отварил 
дной массы, соединить с © 
м луком, посолить, поперч 


Можно пропустить через мясорубку, чт 


Й. 
а более однородно 
А чинке можно добавить 200 г мелко наруб- 


Карто 
ения одноро 


мешать. 


цинка была 
К такой на 


ленных свежих вареных грибов. 


НАЧИНКА ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ 


1 кг грибов, 100 г сливочного масла, 2 луковицы, 2— 

3 ст. ложки сметаны, соль, укрои. 
Грибы почистить, вымыть, отварить и нарезать, об- 
жарить в масле, посолить, смешать с нарубленным луком 


и сметаной, тушить 15—20 мин, охладить, добавить руб- 
леный укроп. 


НАЧИНКА ИЗ ТЫКВЫ 


Пе ; 3 1 
1 1/2 кг спелой тыквы, 3—4 яйца, 2—3 ст. ложе. 
ки сливочного масла, 1 


Тыкв 

У очистит 

в Б, ВЫМ 
 Кастрюлю › ЫТЬ 


чайная ложка сахара, соль. 

- Влитьт 1 ‚› мелко нарезать, положить 

Ку масла "а р усана воде и добавить 1 сто- 
т а Ушить под крышкой до готовности. | | 

мешать сть посолить, прибавить сахари 

Ми · Соединить со сваренными вкрутую = 


яй 
цами и снова перемешать. |“ 
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